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試料名 製造会社 タイプ 商品袋 
A、E カバヤ食品株式会社 国産果汁グミ(総量180ｇ) 
 
B、F 株式会社明治 果汁グミ(総量51ｇ) 
 








数は、非常に : －3 , かなり : －2 , やや : －１ , 普通 : 0 , やや : + 1 , かなり : 
+ 2 , 非常に : + 3の７段階とした。具体的には、ここで、種類ごとに基準のものと比較し
て、非常に : －3 , かなり : －2 , やや : －１ , 普通 : 0 , やや : + 1 , かなり : + 




















































































 ① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨ ⑩ 
硬さ -0.59 -0.64 -0.26 -0.39 -0.38 -0.46 -0.74 -0.01 0.13 0.09 
噛み応え 0.62 0.58 0.22 0.37 0.37 0.43 0.70 -0.07 -0.12 -0.13 
粘り 0.26 0.59 0.20 0.37 0.39 0.50 0.81 -0.08 -0.04 0.03 
香り 0.07 0.27 0.31 0.21 0.09 -0.26 -0.33 0.33 -0.04 -0.20 
甘味 0.81 -0.02 0.02 0.05 0.03 -0.15 -0.23 -0.12 -0.14 -0.40 
酸味 -0.72 -0.47 -0.15 -0.29 -0.30 -0.42 -0.66 0.10 0.14 0.13 
糖酸バランス 0.89 0.25 0.11 0.19 0.17 0.12 0.18 -0.09 -0.17 -0.33 
後味 -0.69 -0.18 -0.10 -0.27 -0.28 0.10 0.11 0.31 0.02 0.48 
おいしさ 0.75 0.39 0.26 0.29 0.22 0.02 0.06 0.09 -0.16 -0.35 
 
図9 おいしさと各ピーク面積との相関係数（女性）  図10おいしさと各ピーク面積との相関係数（男性） 
 
感想 
 美味しさは、食感、味、香りの相互に影響を与え合って得たものである。食べ物の第一印象はひと噛む際
の食感によって大きく左右され、そこに味は大きく関与していないが、香りの影響が大きい。その後、噛み
進めていくと味が食べ物の印象を決定づける上で重要となる。つまり、“噛めば噛むほど美味しい”が成り
立っていると言える。グミについては、食感があるため味の変化が生じてより楽しいと感じられる。これが
グミの人気の秘密なのではないかと考える。 
 
 
 
